



FISIKOKIMIA DAN SENSORI TAHU by Sutjandro, Wahyu Ariyanto
 PENGARUH PENGGORENGAN DAN PEMAKAIAN 
FORMALIN TERHADAP KARAKTERISTIK 
FISIKOKIMIA DAN SENSORI TAHU 
 
EFFECTS OF FRYING AND THE USE OF FORMALIN ON  
PHYSICOCHEMICAL AND SENSORY 





Diajukan untuk memenuhi sebagian dari syarat-syarat guna memperoleh 
gelar Sarjana Teknologi Pangan  
 
Oleh : 









PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 





PENGARUH PENGGORENGAN DAN PEMAKAIAN 
FORMALIN TERHADAP KARAKTERISTIK 
FISIKOKIMIA DAN SENSORI TAHU 
 
EFFECTS OF FRYING AND THE USE OF FORMALIN ON 
PHYSICOCHEMICAL AND SENSORY 
CHARACTERISTICS OF TOFU 
 
Oleh : 
Nama   : Wahyu Ariyanto Sutjandro 
NIM   : 03.70.0043 
Program studi  : Teknologi Pangan 
 
Skripsi ini telah disetujui dan dipertahankan di hadapan sidang penguji pada tanggal 22 
Februari 2007 
Semarang, Februari 2007 
Fakultas Teknologi Pertanian 
Jurusan Teknologi Pangan 





     Pembimbing I                                                                                 Dekan 
  
                                                                                                                                           
 
(V Kristina Ananingsih, ST, MSc)                               (V Kristina Ananingsih, ST, MSc)  
 
 
           Pembimbing II 
 
 




  RINGKASAN 
Tahu adalah produk hasil dari olahan kedelai. Tahu mempunyai kandungan nutrisi yang 
cukup tinggi, selain itu juga mempunyai yang tinggi kadar air yang tinggi sehingga akan 
cepat mengalami kerusakan. Tahu dapat diawetkan dengan merendamnya dalam larutan 
formalin. Formalin bukan merupakan pengawet bahan pangan yang diijinkan untuk 
ditambahkan dalam bahan pangan sehingga penggunaannya tidak dianjurkan karena 
formalin ini termasuk salah satu bahan karsinogenik. Masyarakat sering mengkonsumsi 
tahu dalam bentuk persegi ataupun dipotong kecil ukuran dadu dalam bentuk tahu 
goreng. Penelitian ini dilakukan untuk melihat karakteristik fisikokimia tahu formalin 
dan tanpa formalin yang digoreng dengan 2 metode, yaitu : deep fat frying dan shallow 
frying. Penelitian ini juga bertujuan untuk melihat seberapa banyak kehilangan 
formaldehida pada tahu setelah proses pengolahan dengan penggorengan. Pada 
penelitian ini dibuat 2 buah tahu, yaitu tahu yang direndam dengan larutan formalin 2% 
selama 30 menit dan tahu tanpa formalin. Kedua jenis tahu tersebut dipotong – potong 
menjadi 2 ukuran yaitu 6 x 6 x 1,5 cm3 (ukuran besar) dan 2  x 2  x 1,5 cm3 (ukuran 
kecil). Tahu tersebut kemudian digoreng menggunakan metode deep fat frying dengan 3 
tingkatan suhu yang berbeda yaitu,  150 o C, 170o C, dan 190o C; serta dengan metode 
shallow frying. Tahu sebelum digoreng dan tahu sesudah digoreng tersebut kemudian 
diuji kadar air, kadar lemak, kekerasan, konsentrasi formaldehida, dan sensoris. Hasil 
penelitian menunjukkan bahwa penggunaan formalin akan menyebabkan kadar air tahu 
goreng lebih besar, kadar lemak lebih kecil, kekerasan yang lebih besar dibanding tahu 
goreng tanpa formalin. Penggorengan akan membuat konsentrasi formaldehida pada 
tahu mengalami penurunan hingga 88,29%, semakin tinggi suhu penggorengan maka 
konsentrasi formaldehida yang hilang akan semakin besar. Selain itu semakin tinggi 
suhu penggorengan akan membuat kadar air tahu semakin kecil, kadar lemak semakin 















Tofu is a food product made from soybean. Tofu has high nutritional content, as well as 
high moisture content, making it perishable product. Tofu can be preserved by soaking 
it in formalin solution. Formalin is not food additive due to its carcinogenic property. 
Commonly, tofu are diced before they are consumed. This research aimed to determine 
physicochemical properties of tofu with and without formalin fried with two different 
frying methods : deep fat frying and shallow frying. This research also aimed to 
determine formaldehyde loss in tofu after frying. In this research, 2 tofu samples were 
produced, one of them was soaked in 2% formalin solution for 30 minutes, the other 
was not. Both tofu samples were then cut to the size of 6 x 6 x 1,5 cm3 and 2 x 2 x 
1,5cm3. All samples were then fried using deep fat frying with three different 
temperature : 150o C, 170o C, dan 190o C, and using shallow frying method. Samples 
before and after frying were then analyzed to determine moisture content, fat content, 
hardness, formaldehyde content, and sensory properties. Result show that the use of 
formalin produced fried tofu which have higher moisture content, lower fat content, 
higher hardness value than fried tofu without formalin. Frying decreased formaldehyde 
content up to 88,29% and higher temperature employed in frying resulted in higher 
formaldehyde loss. Results also show that higher temperature employed in frying 



























Puji dan syukur penulis panjatkan kepada Tuhan Yang Maha Esa karena dengan kasih 
dan rahmat-Nya, penulis dapat menyelesaikan laporan skripsi dengan baik dan lancar. 
Selama pelaksanaan skripsi, mulai dari pencarian topik, pembuatan dan ujian proposal, 
penelitian di laboratorium, sampai penulisan laporan skripsi, penulis menghadapi 
berbagai macam tantangan dan hambatan yang harus dihadapi. Akan tetapi, karena 
kasih dan rahmat dari Tuhan Yang Maha Esa senantiasa menyertai dan mendukung 
penulis sehingga tantangan dan rintangan dapat penulis atasi.  
 
Penyusunan Laporan Skripsi ini dapat penulis selesaikan dengan baik karena adanya 
bantuan, bimbingan, dukungan, pengarahan, dan doa dari berbagai pihak. Penulis 
percaya Tuhan telah menjadikan keluarga, bapak dan ibu dosen serta teman-teman 
sebagai perpanjangan tangan kasihNya kepada penulis. Oleh karena itu pada 
kesempatan ini penulis ingin menyampaikan ucapan terima kasih sebesar-besarnya atas 
bantuan baik moral maupun material kepada yang terhormat: 
1. Ibu Kristina Ananingsih, ST, MSc selaku Dekan Fakultas Teknologi Pertanian 
Unika Soegijapranata Semarang sekaligus Pembimbing I yang memberikan 
arahan , dukungan sehingga laporan ini dapat terselesaikan dengan baik. 
2. Ibu Dipl. – Ing. Fifi Sutanto - Darmadi, selaku dosen pembimbing II  yang telah 
memberikan bimbingan, dukungan, dan arahan selama penulis menyusun 
laporan skripsi sehingga laporan ini dapat terselesaikan dengan baik. 
3. Semua dosen yang telah memberikan pendidikan, pengetahuan,dan wawasan 
selama penulis menjalani studi di FTP Unika Soegijapranata sehingga penulis 
bisa menjadi sekarang ini.  
4. Mas Pri dan Mas Soleh selaku laboran yang selalu membantu pelaksanaan 
penelitian selama di laboratorium. 
5. Mama dan Papa tercinta yang selalu memberi semangat, doa dan dukungan 
selama pelaksanaan skripsi dan penelitian. 
6. Koh Sam, Cik Elly, dan Koh Iwan yang tidak kenal lelah memberi semangat 
kepada penulis untuk menyelesaikan skripsi ini. 
7. Tere, Lisa, Ivon, dan Kristin teman – teman seperjuangan selama pelaksanaan 
penelitian dan juga telah memberi semangat.  
v 
 
8. Adhit ”Kebo”, Reka, dan Edo, ”my best friends” yang telah membantu 
meminjamkan komputer dan printer serta memberi semangat kepada penulis 
untuk dapat menyelesaikan penulisan skripsi ini 
9. Anton dan Ine sepasang sahabatku yang meskipun jauh, doa, dukungan, dan 
nasehat – nasehat kalian kepada penulis sehingga penulis dapat menyelesaikan 
skripsi ini. 
10. Acong dan Febe kedua sahabatku yang selalu menjadi tempat penghiburanku 
saatku sedang jenuh dan memberiku semangat yang berlipat ganda dalam 
penulisan skripsi. 
11.  C-Jo (Ceria) yang selalu memberi semangat, doa, dan sumber inspirasiku 
sehingga penulis dapat menyelesaikan skripsi ini dan menjadi tempat  
penghiburanku.  
12. Semua pihak yang telah memberikan bantuan dalam pelaksanaan Skripsi dan 
dalam menyelesaikan laporan ini. 
 
Penulis sangat menyadari bahwa laporan Skripsi ini masih jauh dari sempurna. Akan 
tetapi jauh di dalam lubuk hati, penulis merasa sangat bangga, karena penyelesaian 
skripsi ini dilakukan dengan penuh perjuangan dan kerja keras, serta dukungan dari 
begitu banyak pihak. Penulis sangat mengharapkan dan berterima kasih atas kritik dan 
saran dari semua pihak yang bersifat membangun supaya dapat menyempurnakannya 
dan bermanfaat bagi semua pihak yang menggunakan dan membaca laporan ini. 
 
 Semarang, Februari 2007 
 
 

















1.4 Tujuan penelitian...................................................................................................9 
2. MATERI DAN METODE........................................................................................10 
2.1 Materi...................................................................................................................10 
2.2 Metode.................................................................................................................10 
2.2.1 Pembuatan Tahu............................................................................................10 
2.2.2 Analisa Kimia................................................................................................12 
2.2.2.1 Uji Kadar Air...........................................................................................12 
2.2.2.2  Analisa Kadar Lemak.............................................................................13 
2.2.2.3  Analisa Formaldehida Kuantitatif...........................................................13 
2.2.3 Analisa Fisik..................................................................................................14 
2.2.4 Analisa Sensoris............................................................................................15 
2.2.5 Analisa Data..................................................................................................15 
3. HASIL PENGAMATAN..........................................................................................16 
3.1 Kadar Air, Kadar Lemak, dan Tingkat Kekerasan Tahu Segar...........................16 
3.2 Kadar Air Tahu Setelah Penggorengan...............................................................16 
3.3 Kadar Lemak Tahu Setelah Penggorengan.........................................................18 
3.4 Kadar Formaldehida............................................................................................20 
3.5 Tingkat Kekerasan Tahu Goreng Setelah Penggorengan....................................22 
3.6 Uji Sensoris.........................................................................................................24 
4. PEMBAHASAN........................................................................................................28 
5. KESIMPULAN DAN SARAN.................................................................................36 














Tabel 1. Komposisi gizi tahu dalam 100 gram..................................................................1 
Tabel 2. Kadar Air, Kadar Lemak, dan Tingkat Kekerasan Tahu Segar.........................16 
Tabel 3. Kadar Air Tahu Goreng.....................................................................................16 
Tabel 4. Kadar Lemak Tahu Goreng...............................................................................18 
Tabel 5. Kadar Formaldehida Tahu Segar dan Tahu Goreng Serta Persentase  
Penurunannya...................................................................................................20 
Tabel 6. Tingkat Kekerasan Tahu Goreng……………………… ……………………...23  









































Gambar 1. Reaksi Amino Group dengan Formalin...........................................................6 
Gambar 2. Diagram Alir Proses Pembuatan Tahu...........................................................11 
Gambar 3. Grafik Kadar Air Tahu Goreng Formalin dan Tanpa Formalin.....................17 
Gambar 4. Kadar Air Tahu Goreng Dengan Berbagai Suhu Penggorengan...................17 
Gambar 5. Grafik Kadar Lemak Tahu Goreng Formalin dan Tanpa Formalin...............19 
Gambar 6. Grafik Kadar Lemak Tahu Goreng Dengan Berbagai Suhu Penggorengan..19 
Gambar 7. Grafik Kadar Formaldehida Tahu Segar dan Tahu Goreng...........................21 
Gambar 8. Grafik Penurunan Kadar Formaldehida.........................................................22  
Gambar 9. Grafik Tingkat Kekerasan Tahu Goreng Formalin dan Tanpa Formalin......23 
Gambar10.Grafik Tingkat Kekerasan Tahu Goreng Dengan Berbagai Suhu 
Penggorengan................................................................................................24 
Gambar 11. Grafik Sensoris Tahu Goreng......................................................................26 
Gambar 12.  Tahu Besar Setelah Penggorengan……………………………………….45  




































Lampiran 1. Kuisioner Untuk Uji Organoleptik..............................................................39 
Lampiran 2. Tabel Skor Uji Organoleptik dan Perhitungan Skor……………………...40  
Lampiran 3. Foto – Foto Hasil Penelitian………………………………………………45  
Lampiran 4. Analisa Normalitas dan Uji Signifikansi Kadar Air Tahu 
Goreng……… ............................…………………………………………...47  
Lampiran 5. Analisa Normalitas dan Uji Signifikansi Kadar lemak Tahu 
Goreng…… ..........………………………………………………………….48  
Lampiran 6. Analisa Normalitas dan Uji Signifikansi Tekstur Tahu 
Goreng………… ....................................................………………………...49  
Lampiran 7 Analisa Normalitas dan Uji Signifikansi Kadar Formaldehida Tahu 
Goreng… ........................................................................................………...50  
Lampiran 8. Hasil Uji Deskriptif Kadar Air Tahu Goreng..............................................51 
Lampiran 9. Hasil Uji Deskriptif Kadar Lemak Tahu Goreng........................................52 
Lampiran 10. Hasil Uji Deskriptif Tekstur Tahu Goreng................................................53 
Lampiran 11. Hasil Uji Deskriptif Kadar Formaldehida Tahu Goreng...........................54 
Lampiran 12. Hasil Uji One-Way Anova dan Test Homogenitas...................................55 
Lampiran 13. Hasil Uji Post Hoc Kadar Air Tahu Goreng.............................................56 
Lampiran 14. Hasil Uji Post Hoc Kadar Lemak Tahu Goreng........................................57 
Lampiran 15. Hasil Uji Post Hoc Tekstur Tahu Goreng.................................................58 
Lampiran 16. Hasil Uji Post Hoc Kadar Formaldehida Tahu Goreng............................59 
Lampiran 17. Hasil Uji Korelasi Formalin Terhadap Kadar Air, Lemak, Tekstur, dan 
Kadar Formaldehida Tahu Goreng...............................................................60 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
